Tytut przedmiotu:

Higiena produkcji zywnosci

Kierunek:

Gastronomia i Hotelarstwo

Tryb studiow: stacjonarne
Stopien studidw: inzynierskie
Rok studiow: 1
Semestr: letni
Wyktady:
Dzien tygodnia: poniedziatek
Godziny: 15-16
Sala: 1070
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
Pojecie higieny zywnosci i bezpieczeristwa zywnosci. Dobre Praktyki
02.03.2026 w produkcji zywnosci — znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci.
R Unijne i krajowe ustawodawstwo dotyczace zywnosci. Rodzaje
1 dokumentéw. Szkolenia pracownikdw w zakresie higieny.
2/09.03.2026 jw
16.03.2026 Higiena osobista pracownikéw gastronomii i hotelarstwa. Procesy
: o ' mycia i dezynfekcji: etapy, realizacja i stosowane $rodki.
4123.03.2026 j.w.
Wymagania dla maszyn i urzadzen stosowanych w kuchni i
30.03.2026. magazynach, przeglady, serwisowanie i kalibracja. Wymagania dla
5 wody i zarzadzanie odpadami.
6[13.04.2026 jow
20.04 Transport wewnetrzny i zewnetrzny. Wymagania dla pomieszczen
71 kuchennych i zaplecza gastronomicznego
8(27.04.2026 jw
04.05.2026 I?rogncalzc.Jwanie mikrobiologiczne jako narzedzie oceny jakosci
9 ZYWnOSCi
10{11.05.2026 j.w
Procesy stosowane w gastronomii i hotelarstwie w aspekcie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci. Przyjecie i magazynowanie surowcow,
18.05.2026 . L. , . .
potproduktow i wyrobéw gotowych w gastronomii i hotelarstwie.
11 Zabezpieczenie przed szkodnikami.
12|25.05.2026 jow
13 01.06.2026 Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii i hotelarstwie.
14|08.06.2026 jw
Monitoring parametrow jakosci mikrobiologicznej w zaktadzie
15.06.2026 produkujgcym zywnos¢. Badanie stanu higienicznego warunkow
15 produkcji zywnosci

Cwiczenia - grupa 1-3

Dzien tygodnia:

Godziny:

11-13 (gr. 1); 13-15 (gr. 2); sroda: 16 -18 (gr. 3)

Sala:

76|




Numer ¢wiczen

Data

Temat ¢wiczen

02-04.03.2026

Unijne i krajowe ustawodawstwo zywnosciowe dotyczace higieny
Zywnosci.

09-11.03.2026

Higiena osobista pracownikéw. Szkolenia pracownikdw.

16-18.03.2026

Mycie i dezynfekcja

AHlwINn]|E-

23-25.03.2026

Mycie i dezynfekcja cd.

5/30.01-1.04.2026

Transport wewnetrzny i uktad funkcjonalny zaktady
gastronomicznego

[e))

14-15.04.2026

Procesy technologiczne w gastronomii i hotelarstwie

20-22.04.2026

Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych w
gastronomii i hotelarstwie

27-29.04.2026

Srodki dezynfekujgce. Metody fizyczne i chemiczne.
LABORATORYJNE

04-06.05.2026

Ocena wptywu parametréw technologicznych i warunkow
przechowywania na jakos¢ mikrobiologiczng surowca miesnego (cz.
1) LABORATORYJNE

10

11-13.05.2026

Ocena wptywu parametréw technologicznych i warunkéw
przechowywania na jako$¢ mikrobiologiczng surowca miesnego (cz.
2) LABORATORYJNE

11

18-20.05.2026

Ocena stanu higienicznego powierzchni i powietrza.
LABORATORYJNE

12

25-27.05.2026

13

1.06-10.06.2026

Prognozowanie mikrobiologiczne jako narzedzie oceny jakosci
Zywnosci

14

08-10.06.2026

Drobnoustroje patogenne wystepujace w zywnosci i miejscu
produkcji zywnosci

15

15-17.06.2026

Referaty/prezentacje o tematyce zwigzana z higieng produkcji
Zywnosci




